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Berbagai studi global menyebutkan bahwa Indonesia menempati peringkat ke-7 didunia 
dengan jumlah penyandang diabetes mellitus. Salah satu penyebab tingginya prevalensi 
penyakit diabetes ialah pola konsumsi masyarakat. Makanan dengan indeks glikemik (IG) 
tinggi akan meningkatkan kadar glukosa darah dalam jangka waktu lama sehingga 
menimbulkan berbagai macam masalah komplikasi diabetes. Makanan dengan indeks 
glikemik rendah akan menurunkan laju penyerapan glukosa dan menekan sekresi hormon 
insulin pankreas sehingga tidak terjadi lonjakan kadar gula darah. Snack bars merupakan 
makanan ringan berbentuk batang dan padat. Snack bars pada penelitian ini dirancang 
secara khusus dengan memanfaatkan pangan lokal berbasis kacang tanah dan pisang 
yang mengandung indeks glikemik rendah untuk penderita diabetes. Tujuan dari penelitian 
ini ialah untuk mengetahui formulasi dan sifat sensory snack bars sebagai cemilan sehat 
dan memperoleh data profil nutrisi snack bars yang telah dihasilkan. Penelitian ini dibagi 
dalam beberapa tahap, pertama yaitu pembuatan snack bars dengan tiga formulasi yang 
berbeda, kemudian dilakukan uji organoleptik dari ketiga formulasi tersebut, lalu dilakukan 
uji proksimat untuk hasil terbaik. Hasil penelitian sampel snack bars dengan formulasi 
terbaik terdapat pada A2 dengan kandungan gizi berdasarkan nutrisurvey yaitu protein 23,9 
g, karbohidrat 48,1 g, dan lemak 31,0 g. Kesimpulan dari penelitian ini bahwa snack bars 
dapat menunjang sebagai camilan bagi penderita diabetes yang diketahui dari kandungan 
nutrisinya. 
 
















Data dari berbagai studi global 
menyebutkan Indonesia menempati 
peringkat ke-7 didunia dengan jumlah 
penyandang diabetes melitus sebagai suatu 
masalah kesehatan yang cukup besar. Pada 
tahun 2015 terdapat sekitar 415 juta orang 
mengalami diabetes dan diperkirakan pada 
tahun 2040 meningkat menjadi 642 juta 
penderita. Hal ini dikarenakan adanya 
peningkatan jumlah penderita diabetes dari 
tahun ke tahun (IDF, 2015). Menurut catatan 
Dinas Kesehatan Kota Makassar (2015), 
penderita diabetes melitus menduduki 
peringkat ke-4 di Kota Makassar dan 
didapatkan angka kejadian diabetes melitus 
di salah satu kecamatan berjumlah 941 
orang. Angka kejadian ini merupakan angka 
tertinggi penyandang diabetes di kota 
Makassar. 
Salah satu faktor yang menyebabkan 
tingginya prevalensi penyakit diabetes 
mellitus ialah pola konsumsi. Perubahan 
gaya hidup ikut mempengaruhi pola 
konsumsi masyarakat, mengakibatkan 
kurangnya perhatian terhadap makanan 
yang dikonsumsi. Makanan dengan indeks 
glikemik (IG) tinggi akan meningkatkan 
kadar glukosa darah dalam jangka waktu 
lama sehingga menimbulkan berbagai 
macam masalah komplikasi diabetes. 
Konsumsi makanan yang mengandung 
indeks glikemik tinggi dapat menyebabkan 
resistensi insulin. Menurut penelitian 
Mayawati (2017), pasien diabetes melitus 
mengalami penurunan kadar glukosa 
setelah mengonsumsi makanan dengan 
indeks glikemik rendah. 
Makanan dengan indeks glikemik rendah 
akan menurunkan laju penyerapan glukosa 
dan menekan sekresi hormon insulin 
pankreas sehingga tidak terjadi lonjakan 
kadar gula darah. Indeks glikemik pangan 
dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain 
kadar serat, perbandingan amilosa dan 
amilopektin, kadar lemak dan protein serta 
daya cerna pati  (Istiqomah  dan Ristanti, 
2015). 
Oleh sebab itu dibutuhkan pangan 
dengan indeks glikemik rendah sebagai 
alternatif pencegahan penyakit diabetes 
melitus. Snack bars merupakan makanan 
ringan yang berbentuk batang dan padat 
berbahan dasar serealia atau kacang- 
kacangan, serta dapat pula ditambahkan 
buah-buahan yang mudah dan praktis untuk 
dibawa tanpa membutuhkan kondisi khusus. 
Snack bars pada penelitian ini dirancang 
secara khusus dengan memanfaatkan 
pangan lokal yang mengandung indeks 
glikemik rendah. Salah satu jenis kacang- 
kacangan yang memiliki indeks glikemik 
rendah yaitu kacang tanah dengan indeks 
glikemik 29-45 (Astawan, 2014). Selain itu, 
buah yang dapat ditambahkan dalam 
pembuatan snack bars adalah pisang kepok 
yang merupakan buah tinggi serat dengan 
indeks glikemik  43  atau  kategori  IG rendah 
(Diyah dkk, 2016). 
Kacang tanah dan pisang juga termasuk 
komoditas yang mengandung serat larut. 
Menurut Istiqomah dan Ristanti (2015), serat 
larut yang mengikat air dan membentuk gel 
selama proses pencernaan berfungsi 





menangkap karbohidrat dan memperlambat 
penyerapan glukosa sehingga menurunkan 
kadar glukosa dalam darah. Oleh karena 
itu, kami dari tim peneliti tertarik untuk 
mengangkat topik penelitian yang berjudul 
Snack bars : Camilan Sehat Rendah Indeks 




Alat dan bahan yang digunkaan 
dalam penelitian ini yaitu alat-alat 
pengolahan (baskom, ayakan, oven, pisau, 
saringan, cetakan, sendok, timbangan) dan 
alat-alat analisa (desikator, labu takar, 
kjeldahl, soxhlet, waterbath, oven, tanur, 
timbangan analitik, cawan porselen, 
penjepit kayu, dan alat gelas). Sedangkan 
bahan-bahan utama (tepung pisang, 
tepung kacang tanah, mentega, susu skim, 
kuning telur, garam) dan bahan analisa 
serta bahan pendukung (aquades, NaOH, 
HCl, kloroform, H2SO4 pekat, kertas saring, 
tisu kering, aluminium foil) 
Adapun tahapan penelitian yaitu terdiri 
dari tiga tahapan yaitu pembuatan tepung 
pisang, pembuatan tepung kacang tanah 
dan pembuatan snack bars. 
1. Pembuatan Tepung Pisang 
Pisang terlebih dahulu dikupas dan 
dipisahkan kulitnya. Selanjutnya, pisang 
diblansir pada suhu 700C selama 5 menit 
kemudian didinginkan. Setelah itu pisang 
diiris tipis dan dikeringkan pada suhu 600C 
selama 8 jam, lalu dihaluskan kemudian 
diayak menggunakan ayakan 80 mesh. 
2. Pembuatan Tepung Kacang Tanah 
Kacang tanah terlebih dahulu disortir 
kemudian direndam selama 24 jam. Setelah 
itu dicuci dengan air dan ditiriskan selama 
20 menit. Selanjutnya, kacang tanah 
dikeringkan di dalam oven selama 12 jam, 
pada suhu 60oC. Kacang yang telah 
dikeringkan kemudian dihaluskan dengan 
menggunakan blender dan diayak 
menggunakan ayakan 80 mesh sehingga 
diperoleh tepung kacang tanah. 
3. Pembuatan Snack bars 
Pertama-tama ditentukan formulasi 
tepung pisang dan tepung kacang tanah, 
kemudian dicampur dengan bahan-bahan 
yang telah ditentukan pada pembuatan 
snack bars. Semua bahan dicampur dan 
diaduk hingga diperoleh adonan yang kalis. 
Adonan dicetak dalam bentuk batangan dan 
dipanggang pada suhu 1300C selama 30 
menit. Adapun formulasi pembuatan snack 
bars dapat dilihat pada tabel berikut : 
 
Tabel 1. Formulasi Pembuatan Snack Bars 
 
No Bahan 
A1 A2 A3 
Jumlah (g) % Jumlah (g) % Jumlah (g) % 




30 13,95 50 23,26 70 32,56 
3 Minyak sayur 10 4,65 10 4,65 10 4,65 
4 Margarin 50 23,26 50 23,26 50 23,26 








5 2,33 5 2,33 5 2,33 
6 Kuning telur 25 11.63 25 11,63 25 11,63 
7 Susu skim 25 11,63 25 11,63 25 11,63 
 Total 215 100 215 100 215 100 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 






















Gambar 1. Diagram Batang Hasil Pengujian Organoleptik Snack Bars 
 
 
Faktor warna sangat menentukan 
penilaian suatu produk sebelum faktor- 
faktor lain dipertimbangkan secara visual. 
Penerimaan warna suatu bahan berbeda- 
beda tergantung dari faktor alam, geografis 
dan aspek sosial panelis atau penguji. Baik 
atau tidaknya cara pencampuran atau cara 
pengolahan dapat ditandai dengan adanya 
warna yang seragam dan merata. Warna 
pada bahan pangan dapat berasal dari 
pigmen alami pada suatu bahan pangan, 
reaksi karamelisasi, reaksi Mailard, reaksi 
senyawa organik dengan udara, dan 
penambahan zat warna, baik alami maupun 
sintetis. Berdasarkan Gambar 1 dapat 
diketahui bahwa persentase kesukaan 
panelis terhadap warna snack bars sampel 
A1 memiliki nilai rata-rata  sebesar  2,85,  A2 
sebesar 3,46, dan A3 sebesar 3,23. 
Berdasarkan data tersebut, warna terbaik 
yang disukai oleh panelis yaitu sampel A2 
dengan presentasi tertinggi sebanyak 3,46. 
Perubahan warna pada produk ini 
disebabkan oleh adanya reaksi Mailard. Hal 
ini sesuai dengan Midlanda et al., (2014), 
bahwa reaksi Maillard dapat terjadi karena 
gugus amino dari protein yang terdapat pada 
tepung beraksi dengan gula pereduksi 
sehingga terbentuk warna yang lebih coklat. 
Aroma merupakan reaksi dari 
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pada bahan pangan yang mempengaruhi 
seorang konsumen sebelum menikmati 
suatu produk. Berdasarkan Gambar 1 
dapat diketahui bahwa persentase 
kesukaan panelis terhadap aroma snack 
bars sampel A1 mendapatkan nilai rata-rata 
2,85, sampel A2 sebesar 3,62, dan sampel 
A3 sebesar 3,31. Aroma terbaik yang 
disukai panelis yaitu sampel A2. Aroma 
tersebut disukai panelis karena perpaduan 
antara tepung pisang dan kacang tanah 
yang seimbang. Berbeda dengan sampel 
A1, aroma yang dominan ialah aroma langu 
dari kacang 
tanah, sedangkan pada sampel A3 dominan 
aroma pisang. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan Novia (2018), bahwa aroma 
pada suatu produk dipengaruhi oleh bahan- 
bahan yang terkandung di dalamnya. 
Tekstur dalam bahan pangan sangat 
berperan dalam penerimaan atribut sensori 
dan mutu dalam bahan pangan. 
Berdasarkan Gambar 1 dapat diketahui 
bahwa kesukaan panelis terhadap tekstur 
snack bars sampel A1 mendapatkan nilai 
2,62, sampel A2 sebesar 3,54 dan sampel 
A3 sebesar 3. Formula terbaik berdasarkan 
yang disukai panelis yaitu sampel A2 karena 
memiliki tekstur yang lembut. Tekstur A1 
sangat tidak disukai panelis karena 
teksturnya yang keras dan kering. 
Perbedaan tekstur dari ketiga snack bars 
dipengaruhi oleh formulasi tepung yang 
digunakan. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan Novia (2018), bahwa selain 
telur, margarin, dan baking powder, tekstur 
bars juga dipengaruhi oleh tepung yang 
digunakan. 
Rasa pada suatu produk pangan bukan 
sekedar satu tanggapan cicip, melainkan 
kenikmatan yang diwujudkan bersama-sama 
oleh kelima indera. Berdasarkan Gambar 1 
dapat diketahui bahwa persentase kesukaan 
panelis terhadap rasa snack bars sampel A1 
tidak disukai panelis dengan nilai rata-rata 
2,54, sampel A2 sebesar 3,92 dan sampel A3 
sebesar 3,23. Panelis cenderung menyukai 
rasa bars dengan persentase kacang tanah 
yang rendah. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan Mikasari dkk (2013), bahwa rasa 
spesifik yang berbeda-beda dari produk 
pangan tergantung dari bahan penyusunnya 
dan proses pengolahannya. 
Kandungan Gizi Snack bars 
 
Komponen Jumlah 
Energi 567 kkal 
Protein 23,9 g 
Lemak 31,0 g 
Karbohidrat 48,1 g 
Serat 5,4 g 
Vit A 486,1 μg 
Vit E 9,1 mg 
Vit B1 0,3 mg 
Vit B2 0,4 mg 
Vit B6 0,4 mg 
Vit C 15.5 mg 
Sumber : Nutrisurvey 2019 
Protein adalah molekul kompleks yang 
memainkan banyak peran penting dalam 
tubuh. Protein melakukan sebagian 
pekerjaan besar dalam sel dan diperlukan 
untuk struktur, fungsi, dan regulasi dari 
jaringan tubuh dan organ. Di samping 
berperan sebagai sumber gizi, protein dari 
sumber yang berbeda memiliki kekhasan 
sifat fungsional yang berpengaruh pada 
karakteristik produk pangan. Sifat 





fungsioanal protein ini berperan penting 
dalam pengolahan pangan, penyimpanan 
dan penyajiannya yang memengaruhi 
karakteristik yang diinginkan, mutu 
makanan dan penerimaannya oleh 
konsumen (seperti penampakan, warna, 
tekstur dan citarasa). Dalam produk 
pangan, protein dapat berperan sebagai 
pengemulsi, pengikat air, pembentuk 
gel/tekstur, dan kekentalan, penyerap 
lemak dan pembentuk buih. Sifat- sifat 
tersebut dapat terjadi dengan adanya 
interaksi protein dengan pelarut di 
sekitarnya, serta keberadaan ion, protein 
lain, sakarida atau lemak. Karakteristik 
yang paling penting dari snack bar adalah 
kandungan proteinnya karena merupakan 
makanan yang siap santap sehingga harus 
memiliki asupan yang baik untuk tubuh. 
Berdasarkan hasil nutrisurvey diperoleh 
kadar protein produk snack bars sebesar 
23,9 gr (11%). Nilai protein snack bars ini 
telah sesuai yang dipersyaratkan oleh 
USDA, yaitu minimum 9,3% (USDA, 2015). 
Lemak atau lipid merupakan senyawa 
organik yang tersusun atas karbon dan 
hidrogen serta tidak larut dalam air namun 
larut dalam pelarut nonpolar. Lemak yang 
disarankan untuk dikonsumsi per hari 
berkisar antara 25 hingga 35% dari total 
energi. Konsumsi lemak harus diimbangi 
dengan diet yang seimbang dan sehat. 
Lemak merupakan sumber energi utama 
bagi tubuh, menimbulkan rasa kenyang 
karena memberi efek memperlambat 
pengosongan lambung, mengurangi 
bioavailabilitas karbohidrat, serta 
meningkatkan rasa, aroma, dan tekstur 
makanan (Marangoni et al., 2015). 
Berdasarkan hasil nutrisurvey diperoleh 
kadar lemak sebesar 31,0 g. Kadar lemak 
snack bars ini sesuai dengan dengan USDA 
yaitu minimal mempunyai kadar lemak 
10,91%. Kandungan lemak yang tinggi ini 
diduga disebabkan oleh adanya penggunaan 
kacang tanah sebagai bahan utama, serta 
bahan tambahan berupa margarin, kuning 
telur, dan susu. 
Kadar karbohidrat yang tinggi biasanya 
mengindikasikan Indeks Glikemik (IG) yang 
tinggi pula. Fruit soy bar di pasaran memiliki 
IG yang rendah yaitu antara 24 – 28 dengan 
kadar karbohidrat by difference 39% – 43%. 
Produk biskuit, wafer coklat, dan coklat 
batang memiliki kadar karbohidrat 60% – 
70%. Menurut nutrisurvey, snack bars ini 
memiliki kandungan karbohidrat sebesar 48,1 
g. Apabila dilihat dari kandungan karbohidrat 
yang hampir setara dengan produk-produk 
tersebut, IG snack bar ini juga hampir sama 
dengan   produk-produk    tersebut    yaitu 42 
– 67 (IG sedang). Namun, IG dari suatu 
pangan dapat dipengaruhi oleh komponen- 
komponen yang yang terkandung di 
dalamnya (Natalia, 2010). Menurut Ragnhild 
(2004), bahan pangan dengan nilai IG rendah 
akan menghasilkan kenaikan dan penurunan 
kadar gula darah yang tidak signifikan sesaat 
setelah makanan tersebut dicerna dan 
dimetabolisme oleh tubuh. Konsumsi pangan 
dengan IG rendah juga dapat meningkatkan 
sensitivitas produksi insulin dalam pankreas 
sehingga dapat menjadi alternatif diet bagi 
penderita diabetes. 





Kadar kalori merupakan unsur 
penting yang harus dimiliki oleh snack bars 
sebagai makanan ringan yang dapat 
menunda lapar. Setiap kebutuhan kalori 
seseorang berbeda menurut usia, tinggi 
badan, berat badan, jenis kelamin, dan 
tingkat aktivitas perhari. Secara umum 
Departemen Kesehatan RI menetapkan 
kebutuhan kalori individu sebesar 2000 
kkal/hari. Jumlah kalori pada suatu produk 
pangan menunjukkan jumlah energi yang 
terkandung dalam suatu bahan atau produk 
pangan. Sumber energi terbesar adalah 
lemak yang menghasilkan 9 kkal energi per 
g, sedangkan karbohirat dan protein 
menghasilkan energi sebesar 4 kkal per g. 
Perhitungan nilai energi pada produk ini 
ialah sebesar 567 kkal per 100 g produk. 
Berdasarkan hasil penelitian, nilai ini telah 
sesuai dengan berbagai literatur yang 
menyebutkan bahwa energy bars memiliki 
kandungan 200-300 kalori per bar. Menurut 
Badan Pengawas Obat dan Makanan 
(2003) tentang Pedoman Pelabelan Produk 
Pangangai, terdapat 4 jenis pangan 
menurut kadar kalorinya. Pangan berkalori 
merupakan pangan yang minimal 
mengandung kalori sebesar 300 kkal/hari, 
pangan berkalori rendah adalah pangan 
yang mengandung kurang dari 40 
kkal/sajian, pangan kurang kalori 
mengandung setidaknya 25% kalori lebih 
rendah dari produk sejenis, sedangkan 
pangan tanpa kalori merupakan pangan 
yang mengandung kalori kurang dari 5 
kkal/sajian. Oleh karena itu, snack bars  
yang dihasilkan termasuk dalam kategori 
pangan berkalori. 
KESIMPULAN 
1. Berdasarkan hasil organoleptik, sifat 
sensori terbaik pembuatan snack bars 
ialah pada perbandingan tepung pisang 
dan tepung kacang tanah 50:50 (A2) 
dengan rata-rata penilaian panelis 
sebesar 3,64 atau suka 
2. Snack bars dengan formulasi terbaik 
terdapat pada A2 dengan kandungan gizi 
berdasarkan nutrisurvey yaitu protein 
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